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Percepcién de etiquetas de chocolates de cacao expendidos en la ciudad de Lima

Perception of labels on cocoa chocolates sold in the city of Lima

Sedano Arosquipa Carla Rosal”, Diaz de la Vega Huanca, Marita Ada Shirley!*
*Universidad Peruana Unién. EP Ingenieria de Industrias Alimentarias. Carretera Central
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Resumen:

En los ultimos afios se ha incrementado el consumo de alimentos hipercaldricos,
evidenciando las limitaciones del etiquetado nutricional en Pert para modificar habitos
alimentarios. Este estudio evalué la percepcion del etiquetado en chocolates con
diferentes porcentajes de cacao (45-85%) entre 200 consumidores universitarios de Lima,
analizando su influencia en la aceptabilidad, intencién de compra y percepcién de
producto saludable. Mediante una metodologia mixta que incluyd cuestionarios
estructurados, pruebas sensoriales controladas (con/sin informacion del empaque) donde
se evaluaron cinco marcas comerciales. Los resultados mostraron que el 61% de los
participantes consulta regularmente la informacién nutricional, pero sélo el 22.5%
verifica certificaciones de calidad; los chocolates con 50-70% de cacao presentaron
mayor aceptabilidad global (puntuacion >6.5/9) e intencion de compra (>3.5/5), mientras
aquellos con >70% fueron percibidos como mas saludables pero menos preferidos; v el
disefio del empaque modificd expectativas iniciales, pero no compensd experiencias
sensoriales negativas en productos con bajo contenido de cacao. Se concluye que existe
una brecha entre el conocimiento nutricional y las preferencias reales, influenciada por la
aceptabilidad y el atractivo visual. Se recomienda optimizar el etiquetado destacando
porcentajes de cacao con lenguaje claro y promover “claim” sensoriales que equilibren
calidad nutricional y aceptabilidad. Estos hallazgos aportan evidencia para politicas

publicas e innovacion de productos en el sector chocolatero peruano.

Palabras claves: cacao, etiquetas, chocolate, consumidor



Abstract

In recent years, the consumption of high-calorie foods has increased, highlighting the
limitations of nutritional labeling in Peru for changing eating habits. This study
evaluated the perception of labeling on chocolates with different cocoa percentages
(45-85%) among 200 university consumers in Lima, analyzing its influence on
acceptability, purchase intention, and perception of a healthy product. Using a mixed
methodology that included structured questionnaires and controlled sensory tests
(with/without packaging information), five commercial brands were evaluated. The
results showed that 61% of participants regularly consult nutritional information, but
only 22.5% verify quality certifications; chocolates with 50-70% cocoa content had
higher overall acceptability (score >6.5/9) and purchase intention (>3.5/5), while
those with >70% cocoa content were perceived as healthier but less preferred; and
packaging design modified initial expectations but did not compensate for negative
sensory experiences with products with low cocoa content. It is concluded that there
is a gap between nutritional knowledge and actual preferences, influenced by
acceptability and visual appeal. It is recommended to optimize labeling by
highlighting cocoa percentages in clear language and promoting sensory claims that
balance nutritional quality and acceptability. These findings provide evidence for
public policies and product innovation in the Peruvian chocolate sector.

Keyword: cocoa, labels, chocolate, consumer



1. Introduccion:

La pandemia de COVID-19 generé cambios significativos en los patrones de
consumo alimentario a nivel global, con un incremento notable en la ingesta de
productos ultra procesados y altamente caléricos (Sanchez, 2023). Este fenédmeno
ha sido asociado con el aumento de enfermedades crénicas no transmisibles,
particularmente obesidad y diabetes (Baker et al., 2020). En el contexto peruano,
el Colegio de Nutricionistas reportd que durante el primer afio de pandemia la
poblacion incrementd en promedio 7.7 kg de peso, atribuyendo este aumento al
consumo excesivo de alimentos con altos contenidos de azucares, sodio y grasas
saturadas (Pajuelo et al., 2021; Velasquez et al., 2021). En Per( el 38% de una
muestra de productos disponibles en diferentes puntos de venta cumplen con la
legislacion, estas cifras evidencian las limitaciones del sistema de advertencias
nutricionales implementado mediante el DS 017-2017-SA, cuyo impacto en la
modificacion de habitos alimentarios ha resultado insuficiente (Ares et al., 2018;
Zegarra & da Silva, F. 2021). El chocolate de cacao representa un caso
particularmente relevante en esta problematica. Perd, siendo uno de los principales
productores mundiales de cacao fino de aroma (MIDAGRI, 2022), muestra una
paradoja entre su capacidad productiva y el consumo interno de productos de baja
calidad nutricional. Mientras el Codex Alimentarius (CODEX-STAN 87-1981)
establece un minimo del 35% de cacao para considerar un producto como
chocolate, el mercado local estd dominado por sucedaneos con contenidos minimos
de cacao y altas proporciones de azucares afiadidos (Baker et al., 2020). Esta
situacion plantea interrogantes sobre como los consumidores perciben y
seleccionan estos productos en funcion de su etiquetado. Investigaciones recientes
demuestran que el etiquetado de alimentos influye significativamente en las
decisiones de compra (Carrillo et al., 2014). Estudios como el de Avila et al. (2023)
revelan que elementos graficos (como personajes animados) afectan las
preferencias de los nifios, mientras los adultos priorizan informacion nutricional.
Sin embargo, se ha identificado que muchos consumidores presentan dificultades
para interpretar correctamente esta informacion (Ducrot et al., 2016). En el caso
especifico del chocolate, la percepcion de sus atributos saludables esta

directamente relacionada con su contenido de cacao, cuyos beneficios



cardiometabolicos han sido demostrados cuando su concentracion supera el 70%
(Jafari et al., 2021; Arisi et al., 2024). A nivel regulatorio, persisten importantes
discrepancias entre los estandares internacionales y la realidad del mercado
peruano. El uso de declaraciones nutricionales confusas o engafiosas en productos
con bajo contenido real de cacao constituye un problema recurrente (Fuchs et al.,
2022). Esta situacion se agrava por la falta de estudios locales que analicen como
los consumidores peruanos interpretan el etiquetado de chocolates, particularmente
en relacion con el porcentaje de cacao y su valor nutricional real (Guevara et al.,
2023). Desde la perspectiva de salud publica, podria informar intervenciones méas
efectivas para promover el consumo de chocolates de mayor calidad nutricional.
Para la industria alimentaria, proporcionaria “insights” valiosos sobre las
expectativas de los consumidores. Logrando aportar evidencia para fortalecer los
marcos normativos sobre etiquetado de alimentos en el Perd, considerando tanto
los estandares internacionales como las particularidades del mercado local. Los
resultados podrian fundamentar mejoras en las politicas de etiquetado frontal y
estrategias de educacion nutricional (Santeramo & Lamonaca, 2020),
contribuyendo asi a decisiones de compra mas informadas. La presente
investigacion busca evaluar la percepcién del consumidor peruano sobre el
etiquetado de chocolates, analizando la comprension de la informacion nutricional

y la percepcion de atributos saludables asociados al contenido de cacao

2. Materiales y métodos
2.1. Participantes

En el estudio participaron 200 estudiantes universitarios (18-30 afios) de diversas
disciplinas de una universidad privada en Lima, Perd, reclutados mediante
muestreo no probabilistico por conveniencia, seleccionados por su accesibilidad y
disposicion a participar. Se establecié como criterio de inclusion el consumo de
chocolate al menos una vez por semana, lo cual asegura la participacion de
consumidores habituales de la categoria, siguiendo recomendaciones para estudios
sensoriales con consumidores (Stone & Sidel, 2004). Se excluyeron individuos con
alergias al cacao o restricciones dietéticas especificas. El protocolo fue aprobado

por el comité de ética institucional y todos los participantes proporcionaron



consentimiento informado por escrito antes de su inclusion en el estudio (CE N°
2022-CEFIA0004).

2.2. Muestras de chocolate

Se seleccionaron cinco marcas comerciales (A, B, C, D Y E) de chocolate
representativas del mercado peruano, estratificadas seglin su contenido de cacao:
45, 50, 60, 70 y 85 %. La seleccion considerd la disponibilidad en el mercado y la
participacion de cada marca en las ventas nacionales. Las etiquetas utilizadas para
el estudio correspondieron a productos adquiridos en el mismo conjunto de
produccion para asegurar la uniformidad en la version del etiquetado. Los
productos correspondientes a estas etiquetas fueron almacenados a temperatura
controlada (18°C) siguiendo las normas internacionales para evaluacién sensorial
(1ISO 6658:2017), garantizando condiciones Optimas hasta el momento de las

pruebas.

2.3. Pruebas sensoriales
2.3.1. Percepcion sensorial del etiquetado

Para evaluar la percepcion del etiquetado, se desarrollé un cuestionario
estructurado con siete preguntas basadas en escalas Likert de 5 puntos (donde 1
representaba “Nada probable" y 5 "Muy probable".). Esta metodologia se adaptd
de trabajos previos sobre de etiquetado nutricional (Ares et al., 2016), permitiendo
una evaluacion estandarizada de las respuestas de los consumidores respecto a la

informacion presentada en las etiquetas.

2.3.2. Disefio Experimental

Se emple6 un disefio experimental con tres condiciones secuenciales vy
aleatorizadas para evaluar el impacto de la informacion del etiquetado en la
percepcidn y decisiones de consumo. Este protocolo fue adaptado de Lahteenmaki
(2013) para aislar el efecto de la informacidn del empaque en las percepciones
sensoriales y las decisiones de compra. La secuencia fue realizada en tres etapas.
En la primera etapa, los participantes degustaron las 5 muestras de chocolate sin

acceso al empaque original para evaluar los atributos sensoriales. Posteriormente,



se les presentaron solo las iméagenes de las cinco etiquetas correspondientes a los
chocolates degustados, sin probar nuevamente el producto. Se evaluo la percepcién
de atributos saludables, calidad, y la intencién de compra basandose Unicamente
en la informacién visual del etiquetado. Finalmente, los participantes volvieron a
degustar las mismas muestras de chocolate, pero esta vez con la etiqueta original
visible, permitiendo una evaluacion combinada de la experiencia sensorial y la
informacion del etiquetado. En esta etapa, se evalué como la etiqueta influia en la

percepcion de los atributos sensoriales, la preferencia y la intencion de compra.

2.3.2.1. Técnica de asociacion de palabras

Se implement6 la técnica de asociacion libre de palabras para explorar las
percepciones espontaneas y emocionales que el etiquetado generaba. Durante la
etapa de percepcion del etiquetado sin degustacion, después de visualizar cada
etiqueta, los participantes indicaron las primeras palabras o frases cortas que les
evocaba. Las respuestas obtenidas fueron posteriormente categorizadas en grupos
tematicos principales, facilitando la identificacion de asociaciones y emociones no
siempre explicitas en cuestionarios estructurados. basado en la metodologia

descriptiva cualitativa se baso en los principios descritos por Guerrero et al. (2010).

2.3.2.2. Evaluacion de aceptabilidad e intencidén de compra

La aceptabilidad general y la intencion de compra fueron evaluadas en dos
momentos del estudio: durante la degustacion a ciegas (primera etapa) y en la
degustacion con etiqueta visible (tercera etapa). Para cada muestra, los
participantes calificaron la aceptabilidad global utilizando la escala hedonica de 9
puntos, que oscilaba desde "me disgusta extremadamente” (1) hasta "me gusta
extremadamente (9). La intencion de compra se evalué mediante una escala de 5
puntos, donde 1 representaba ‘“Nada probable" y 5 "Muy probable". Estas métricas,
pilares en la evaluacion sensorial para medir la preferencia del consumidor, se
fundamentaron en los principios de evaluacion sensorial detallados por Lawless &
Heymann (2010). Con ellas, obtuvimos indicadores cuantitativos sobre la
preferencia de los consumidores y su intencién de compra hacia los productos

analizados.



2.3.3. Prueba de ordenacién de preferencias y percepcion de producto saludable

Una vez completadaslas evaluaciones individuales de aceptabilidad e intencion de
compra, se solicitd a los participantes que ordenaran las cinco muestras de
chocolate bajo dos criterios diferentes: preferencia general (desde la muestra
menos preferida hasta la mas preferida) y percepcion de producto saludable (desde
la muestra percibida como menos saludable hasta la méas saludable). Esta
metodologia, inspirada en el trabajo de Jaeger et al. (2015), permitié evaluar tanto
la jerarquia de preferencias del consumidor como la percepcion subjetiva de los

atributos saludables asociados a diferentes contenidos de cacao.

2.4. Andlisis Estadistico

Los datos obtenidos fueron analizados mediante un enfoque estadistico integral
que incluyd analisis descriptivos (medias, desviaciones estandar) y conteo de
respuesta para la percepcion de las etiquetas. Andlisis de X 2 por celdas para
agrupar respuestas de asociacion de palabras, ANOVA de una via para comparar
aceptabilidad e intencion de compra entre marcas, prueba de KruskalWallis para
preferencia y percepcion de productos saludables ordinales (Meilgaard et al.,
2016). Los datos fueron tratados estadisticamente por el software
XLSTAT(Addinsoft®, version 2023, Francia).

3. Resultados y discusion
3.1. Datos sociodemograficos de los consumidores
El estudio incluyd 200 participantes (50 % varones y 50% mujeres), esta

informacion sociodemografica se presenta en la Tabla 01.

Tabla 01. Informacién sociodemograficos de los participantes

Participantes

Datos

n %
Informacién 200
Género
Femenino 100 50
Masculino 100 50

Lugar de procedencia
Costa 140 70




Sierra 20 10

Selva 40 20
Estado civil

soltero 160 80
Casado 33 16.5
Divorciado 7 35
Edad

18-30 afios 122 61
31-40 afios 45 22.5
41 a mas afos 33 16.5
Nivel de estudio

Primaria 0 0
Secundaria 140 70
Estudios

Universitarios 60 30
Ocupacion

Estudiante 130 65
Empleado 49 24.5
Desempleado 21 10.5
Ingreso Econdmico

De S/ 0-S/1 000 95 475
De S/ 1000 a S/ 3000 73 365
De S/ 3000 a S/ 5000 29 11
De S/ 5000 a mas 10 5
Nifios en casa

0 nifios 75 375
1 a 3 nifos 90 45
4 a mas nifios 35 17.5

Se observa una participacion predominantemente de la costa (70%), con una mayoria de
individuos solteros (80%) y un rango de edad principal entre los 18 y 30 afios (61%). Este
perfil demogréafico es coherente con la poblacidn juvenil y universitaria de Lima, y refleja
la distribucion poblacional peruana (INEI, 2023; MINEDU, 2022). Un 65% de los
participantes eran estudiantes y el 47.5% reporto ingresos econémicos menores a S/1,000,
lo que sugiere una mayor sensibilidad al precio que a los aspectos nutricionales al evaluar
productos (Fonseca et al., 2021; Neufeld et al., 2022). Ademas, el 62.5% de los
consumidores indico tener nifios en casa, un factor relevante ya que la presencia de hijos
suele aumentar la atencion prestada al etiquetado de los productos (Rusell et al., 2017).

Si bien la muestra present6 diversidad geogréfica y socioecondmica, la predominancia



costefia podria introducir sesgos regionales en preferencias alimentarias (Trivelli et al.,

2022), un aspecto a considerar al extrapolar resultados a contextos urbanos o regionales.

3.2. Muestras

Se evaluaron cinco marcas de chocolate con contenido de cacao entre 45-85%, mostrando

variaciones significativas en su perfil nutricional e ingredientes. La marca A (45% cacao)

declaré la adicion de maltitol como edulcorante, mientras que las marcas con mayor

porcentaje de cacao (D:70%, E:85%) se destacaron por su mayor menor contenido de

fibra (1-5g) y una menor cantidad de azlcares afiadidos (4-6g). Ademas, es importante

sefialar que los chocolates D y E mencionan “Nibs de cacao” en sus ingredientes, lo que

sugiere un procesamiento especifico.

Tabla 02. Datos de la etiqueta de las muestras de chocolate

Muestras Valor nutricional Ingredientes
Maltitol edulcorante (CAS 585-
Calorias 125, calorias de grasa 70, 88-6), pasta pura o licor de cacao,
A (45% .
grasa 8g, proteinas 2g, humedad y manteca de cacao, leche
Cacao) X -
cenizas Og descremada en polvo y lecitina
de soya
Energia 587 kcal, grasas 40.69,
grasas saturadas 25.6g, Pasta de cacao, leche entera en
B (50% bohid Ivo, azi d
Cacao) carbohidratos 44.9g, azucares polvo, azlicar, manteca de cacao
totales 34g, fibra dietaria 7.9g, y vainilla
proteinas 10.6g y sodio 78.7 mg
Energia 583.9 kcal, grasa total
38.80, grasas saturadas 21.2g,
grasas trans 0g, grasa . .
C (60% monoinsaturadal6,1g, grasa Nibs de cacao, azucar, manteca
.. de cacao, emulsionante (lecitina
Cacao) poliinsaturada 0.9g, colesterol Omg, de girasol SIN 322 (i)
carbohidratos 41.9g, azucares g
totales 35.5¢, fibra dietética 7.6g,
proteinas 9.2g y sodio 14.7 mg
Calorias 118, grasa total 8g, grasa
saturada 5g, grasa trans 0g,
D (70% colesterol Og, sodio 6mg, Nibs de cacao, azicar, manteca
Cacao) carbohidratos totales 8g, fibra de cacao, sal rosada.

dietética 1g, azucares totales 6g y
proteinas 29



Energia 175 kcal, grasa total 14g,

grasas saturadas 8g, grasas trans Masa de cacao, cacao
E (85% 0Og, colesterol Omg, sodio 3 mg, desgrasado, manteca de cacao,
Cacao) carbohidratos totales 7g, azucares  azucar demerara, aroma artificial:
totales 4g, azucares afiadidos 4g, vainilla

fibra dietética 5g y proteinas 4g

Todos los productos declararon 0g de grasas trans, cumpliendo con las regulaciones
vigentes (CODEX STAN 87-1981). Sin embargo, se observo que los chocolates con
menor contenido de cacao (A-C) incluian ingredientes como leche en polvo y
emulsionantes, mientras que los de mayor pureza (D-E) presentaban formulaciones mas
simples basadas en masa de cacao y azlcares naturales. Estas diferencias en
composicion concuerdan con lo reportado por de Andrade et al. (2017) respecto a la
relacion inversa entre porcentaje de cacao y aditivos alimentarios. El analisis nutricional
reveld que los productos con >70% cacao ofrecen mejor relacion fibra/azucar, factor clave
para la percepcion de un producto més saludables por parte del consumidor.

3.3. Pruebas sensoriales

3.3.1. Percepcion de etiquetado

El analisis de percepcion del etiquetado revelé comportamientos diferenciados entre los
consumidores. Mientras el 85% (“casi siempre/siempre™) revisa la fecha de produccion,
solo el 22.5% verifica regularmente las certificaciones HACCP, evidenciando mayor
atencion a aspectos basicos de seguridad alimentaria que a garantias de calidad
(Aschemann et al., 2019). La informacion nutricional es consultada frecuentemente por
el 61% de los participantes, porcentaje superior al reportado en estudios similares
(Grunert et al., 2011), posiblemente influenciado por las recientes politicas de etiquetado
frontal en Peru. Sin embargo, sélo el 51.5% conoce "casi siempre/siempre™ el proceso de
fabricacion, sugiriendo desconocimiento sobre estdndares productivos. Destaca que el
73% revisa "casi siempre/siempre” el origen del producto y el 64.5% la lista de
ingredientes, conductas asociadas a consumidores con mayor conciencia alimentaria

(Machin et al., 2019). Estos resultados contrastan con el bajo interés en condiciones de



almacenamiento (s6lo 36.5% las verifica regularmente), aspecto critico para preservar las
propiedades del chocolate (Aranguren et al., 2023). La disparidad en los patrones de
lectura refleja la necesidad de disefiar etiquetas que jerarquicen visualmente la

informacion segln su relevancia para la seguridad y calidad del producto.

Tabla 03. Respuesta de la encuesta de percepcion de etiquetadas de chocolate

Casi A Casi

Percepcion de etiquetas Nunca | inca veces siempre Siempre
Revisa la fecha de produccion del
producto 0 10 5 455 39.5
Revisa las condiciones de
almacenamiento del producto 6.5 18.5 36.5 235 15
Conoce el proceso de fabricacion del
producto 1 15 325 35 16.5
Revisa la informacion nutricional del
producto 15 12.5 25 31 30
Revisa la marca que certifica el
producto (HACCP) 1 59 175 10 12.5
Revisa la lista de ingredientes del
producto 7 75 21 40 24.5
Revisa el origen y el lugar de
fabricacion del producto 3 4.5 19.5 45 28

3.3.2. Prueba de condiciones de informacidn controladas

3.3.2.1. Asociacion de palabras

En la tabla 04, se presenta los valores obtenidos mediante la prueba chi-
cuadrado por celdas. El andlisis de asociacion de palabras revel6 diferencias
significativas (p<0.001) en la percepcion de las muestras segun la etapa de
informacion. En la Etapa 1 (Degustacion a ciegas), las muestras D y E, que
corresponden a productos con alto contenido de cacao (70% y 85% de cacao,
respectivamente) se asociaron significativamente generaron asociaciones con
atributos positivos como "dulce" (p<0.001) y "rico™ (p<0.001). En contraste,

mientras la muestra A (45% cacao) fue asociada significativamente con "feo"



(p<0.001) y "calérico" (p<0.001). Estos resultados sugieren una discriminacion
en la percepcion de las muestras en funcion de sus caracteristicas, lo que podria
implicar una evaluacion intuitiva de la calidad por parte de los consumidores (de
Andrade Silva et al., 2017).

Tabla 04. Andlisis de chi-cuadrado para los datos categorizados mediante la técnica de
asociacion de palabras

Categoria Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D Muestra E
Etapa 1

Dulce 1 (-)** 15 (1) * 26 (ns) 39 (+)** 41 (+)
Rico 33 (-)** 75 (ns) 52 (k) *** 128 (+)*** 155 (+)***
Lécteo 5 (-)*** 2 (-)*** 30 (+)** 37 () 21(ns)
Chocolate 108 (ns) 121 (+)*** 136 (+)*** 24 (-)*** 84 (ns)
Manteca 7 () *** 30 (H)* 4 (-) *** 44 (+) *** 15 (ns)
Calorico 50 (+)*** 34 (ns) 33 (ns) 25 (ns) 16 (-)**
Sabor 63 (ns) 89 (+)** 57 (ns) 78 (ns) 51 (1) *
Feo 128 (+)*** 25 (-)** 48 (ns) 6 (-)*** 4 (-)***
Etapa 2

Color 64 (ns) 77 (+)* 39 (-)*** 32 (-)*F* 97 (+)*F**
Basico 48 (ns) 31 (-)** 25 (-)** 40 (ns) 101 (+) ***
Envase 64 (+)*** 45 (ns) 31 (ns) 21 (-)** 33 (ns)
Precio 8 (-)*** 5 () *** 23 (ns) 38 (+)* 63 (+) ***
Creativo 34 (()** 27 (-)** 88 (+)** 112 (+)*** 14 (o) ***
Feo 23 ()* 3 () T () 7 () 2 ()
Bonito 150 (+)*** 70 (-)*** 138 (+)*** 89 (ns) 65 () ***
Cultural 2 () *** 94 (+)*** 44 (ns) 41 (ns) 17 () ***
Etapa 3

Dulce 0 (-)** 3 () *** PO (-)** 65 (+)** 19(ns)
Rico 84 (-)** 186 (+)*** 164 (+)* 154 (ns) 130 (ns)
Chocolate 5 (#)** 19 (-)*** 11 (-)** 83 (+)*** 37 (ns)
Sabor 47 (ns) 5 (-)*** 102 (#)*** 19 (-)*** 23 (-)**
Feo 97 (+) **k 15 (_) *kx 7 (_) E 12 (_) *k%k 79 (+) *k%k
Precio 14 (ns) 2 (-)*** 38 (+)*** 3 (-)*** 51 (+)***
Color 33 (ns) 40 (ns) 43 (ns) 11 () ** 40 (ns)
Cultural 52 (ns) 117 (#)*** 23 (-)*** 31 (1)* 4 () ***

*p <0.05 significativo, ** p<0.01  muy significativo, *** p<0.001 Altamente
significativo, (ns) no
significativo
En la Etapa 2 (Percepcién del etiquetado sin degustacién) emergieron

atributos estéticos distintivos para cada muestra. La muestra E (85% cacao) fue



percibida predominantemente como "color" (p<0.001) y "basico" (p<0.01),
sugiriendo que su disefio visual se asocid con una estética simple y centrada en el
color. En contraste, la muestra D (70% cacao) se destacO por ser
"creativa"(p<0.001) y “bonita” (p < 0.05). La muestra B (50% cacao) genero
asociaciones culturales (p<0.001), revelando que su disefio del empaque activé
percepciones simbolicas, lo que concuerda con estudios previos que sugieren que
el disefio del empaque activa percepciones simbolicas (Ares et al., 2018). Para la
Etapa 3 (Degustacion con etiqueta visible), se observaron cambios significativos
en las asociaciones. La muestra D (70% cacao) continio mostrando fuertes
asociaciones positivas con las palabras "dulce"” (p<0.001) y "chocolate™ (p<0.001)
indicando una consistencia en su percepcion. Sin embargo, la muestra E (85%
cacao) experimentd una pérdida en su asociacion con (p<0.05). Esto podria
atribuirse a expectativas no cumplidas relacionadas con a su alto porcentaje de
cacao (Jaeger et al., 2015), sugiriendo que un mayor contenido de cacao no
siempre se traduce en una percepcion mas positiva de riqueza en sabor cuando se
revela la informacion completa. Por otro lado, la muestra B (50% cacao) reforzd
notablemente su percepciéon como "rico" (p<0.001). Este resultado sugiere que,
en el contexto de informacion completa, un contenido de cacao moderado y
equilibrado (50% cacao) puede generar una mayor aceptabilidad y una percepcion
de riqueza mas pronunciada que los extremos (muestra A: 45% cacao vs muestra
E: 85% cacao).

3.3.2.2.Pruebas respuesta sensorial de las muestras de chocolate

a diferentes condiciones de evaluacion sensorial

El analisis de aceptabilidad e intencién de compra revel6 variaciones



significativas segun el nivel de informacidn proporcionada (Tabla 05).
Tabla 05. Aceptabilidad e intencion de compra de los participantes

sometido a las diferentes etapas

Etapas Aceptabilidad Intencion de compra
Etapa 1: Producto sin etiqueta (Degustacion a ciegas)

Muestra A 2.42+1.50° 1.70+0.84¢

Muestra B 6.70+1.47° 3.315+1.20°
Muestra C 4.71+1.64° 2.93+1.10°

Muestra D 5.37+1.20° 3.3+4.83"

Muestra E 6.26+1.59° 4.13+0.81°

Etapa 2: Sélo etiqueta del producto (Percepcidon del etiquetado sin

degustacion)

Muestra A 6.98+1.217 3.42+1.21°
Muestra B 7.06+1.43? 3.66+0.90°
Muestra C 4.84+1.93° 3.01+1.14°
Muestra D 5.77+1.70° 4.15+0.70°
Muestra E 5.95+1.82° 4.38+0.69°

Etapa 3: Producto con etiqueta (Degustacion con etiqueta visible)

Muestra A 2.54+1.904¢ 2.13+1.24°
Muestra B 6.75+0.98 3.57+1.20
Muestra C 4.47+1.73° 2.89+1.10°
Muestra D 6.21+1.77° 3.11+1.30°
Muestra E 6.44+1.97% 3.86+1.03?

En la Etapa 1 (Degustacion a ciegas), la muestra B (50% cacao) y E (85%



cacao) mostraron la mayor aceptabilidad con puntuaciones de 6.70+1.47 y
6.26x£1.59, respectivamente. La muestra A (45% cacao) obtuvo la menor
puntuacién de aceptabilidad (2.42+1.50). Respecto a la intencion de compra en
esta etapa, la muestra E destacé significativamente con 4.13+0.81, seguida de
cerca por la muestra D (3.35 + 0.83), mientras que la muestra A tuvo el valor mas

bajo. Estos resultados

sugieren una preferencia inicial de los consumidores por chocolates con mayor
contenido de cacao o perfiles organolépticos méas intensos cuando se basan
Unicamente en las caracteristicas sensoriales inherentes del producto (de Andrade
et al., 2017). Para la Etapa 2 (Percepcion del etiquetado sin degustacion), se
observo un efecto transformador de la informacion: las muestras A (45% cacao)
y B (50% cacao) experimentaron un incremento drastico en su aceptabilidad,
alcanzando puntuaciones de 6.98+1.21 y 7.07+£1.44 respectivamente. Ambas
fueron estadisticamente indistinguibles y las mas altas, superando
significativamente a las muestras con mayor porcentaje de cacao (D y E). No
obstante, en intencidén de compra, las muestras D (70% cacao) y E (85% cacao)
mantuvieron un liderazgo estadisticamente significativo (4.15+0.70 y 4.38+0.69,
respectivamente), indicando que un etiquetado atractivo puede mejorar
sustancialmente las percepciones iniciales de aceptabilidad para productos menos
“premiun” sensorialmente, pero la intencion de compra final sigue siendo
influenciado por la informacion sobre el contenido de cacao, favoreciendo
concentraciones mas altas (Ares et al., 2018). Finalmente, la Etapa 3 (Degustacion
con etiqueta visible) mostré como la combinacion de ambos factores influye en la

percepcién. La aceptabilidad de la muestra B (50% cacao) se mantuvo alta y



estadisticamente superior (6.75+0.98), mientras que la muestra E (85% cacao),
siendo numéricamente inferior a la muestra B, pero no significativamente
diferente en esta etapa. Este cambio podria sugerir que las altas expectativas
generadas por el contenido de cacao en la Etapa 2 no se alinearon completamente
con la experiencia sensorial del producto con informacién, o que un contenido
intermedio de cacao resulté mas equilibrado para una parte de los consumidores
(Jaeger et al., 2015). En la intencién de compra, la muestra B consolid6 su
posicion como una de las mas preferidas (3.57+1.20), seguida por la muestra E
(3.86+1.03). Cabe destacar que, aunque la muestra E obtuvo un valor ligeramente
superior en intencion de compra, ambos valores indican que no son

estadisticamente

diferentes entre si. Estos resultados sugieren que, con informacion completa, los
consumidores muestran una preferencia consolidad por chocolates con contenido
medio de cacao (50-70%) que ofrecen un balance entre sabor y percepcion de
calidad (Grunert et al., 2014).
3.3.3. Prueba de ordenacion de preferenciay producto saludable

El analisis de preferencia global y percepcidn de producto saludable revel6
patrones diferenciados entre las muestras evaluadas. En cuanto a la preferencia
general, la muestra D(70%cacao) siendo la mas preferida por los consumidores
seguida de la muestra B (50% cacao) continuando por la muestra E (85% cacao),
mientras la muestra C (60% cacao) y A (45% cacao) se ubicaron en los ultimos
lugares. 6 en ultimo lugar. Esta jerarquia sugiere que los consumidores prefieren
chocolates con contenido de cacao intermedio a alto (50-85%), posiblemente por

ofrecer un equilibrio entre intensidad de sabor y dulzura (Torres et al., 2015).
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Figura 01: Preferencia y percepcion de saludable por el método de
ordenacion

Respecto a la percepcion de producto saludable, se observd una
correlacion directa entre el porcentaje de cacao y la valoracién como producto

saludable: En primer lugar, la muestra D

(70%cacao), seguido por la muestra E (85% cacao) consideradas
significativamente mas saludable que las demas (p<0.001). Las muestras A (45%
cacao) y la C (60% cacao) son las que mostraron percepciones de salud
intermedias. Este resultado coincide con hallazgos previos que asocian mayor
contenido de cacao con beneficios cardiometabdlicos (Arisi et al., 2024). Sin
embargo, la discrepancia entre preferencia (mayor para D: 70% y B:50% cacao) y
percepcion de salud (mayor para D (70% cacao) revela que, aunque los
consumidores reconocen los beneficios de chocolates mas puros, optan por
opciones menos saludables, pero méas aceptables en su consumo habitual (Ares et

al., 2018).




4. Conclusion

La percepcion del etiquetado en chocolates esta determinada por la
interaccion entre el contenido de cacao (45-85%), el disefio del empaque y el
conocimiento nutricional de los consumidores. Los resultados revelaron que, si
bien los chocolates con mayor pureza (>70% cacao) fueron percibidos como mas
saludables, aquellos con contenido medio (50-70%) presentaron mayor
aceptabilidad sensorial e intencion de compra, evidenciando una brecha entre el
reconocimiento de beneficios nutricionales y las preferencias reales basadas en su
aceptabilidad y consumo. La informaciéon visual del empaque modula
expectativas iniciales, pero no compensa experiencias sensoriales negativas,
particularmente en productos con bajo contenido de cacao. Por ello, se deben
generar estrategias integradas que combinen el etiquetado claro que destaque
porcentajes de cacao Yy atributos nutricionales, y la educacion al consumidor para
vincular caracteristicas sensoriales con calidad, desarrollando productos alineados
con las preferencias del mercado peruano, sin comprometer los estandares

nutricionales.
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